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BREVET PRINCIPAL 

Etablissements Jacquemaire, Villefranche (Rhdne, France) 

Procede de fabrication d'un chocolat k Petat conforme ou k Petat de poudre 
resistant au ramollissement sous Peffet de la chaleur 

Claude Giddey et Robert Menzi, Carouge (Geneve), sont mentionnes comme 6tant les inventeurs 



La prisente invention a pour objet un procede de 
fabrication d'un chocolat k retat conforme ou k l'6tat 
de poudre resistant au ramollissement sous Feffet de 
la chaleur. 

5 Comme on le sait, le chocolat classique est physi- 
quement constitu6 d'une phase continue graisseuse 
(beurre de cacao) dans laquelle sont suspendus les 
elements figures non gras, tels que les particules de 
la ftve de cacao, les sucres, les prolines du lait (dans 

w le cas du chocolat au lait), etc. La structure rigide et 
cassante de la masse de chocolat est due au fait qu'ii 
la temperature ambiante la graisse de cacao (phase 
continue) est dans un 6tat cristallin bien determine 
Cet etat cristallin est detruit lorsque la temperature 

15 de fusion du beurre de cacao est atteinte, c'est-£-dke 
k temperature sup&ieure k 28° C, la fluidit6 de la 
masse allant croissant de 28° k 35° G 

Differents proc6d6s ont d€jk 6t6 proposes pour la 
preparation d'une masse de chocolat susceptible de 

so resister k des temperatures plus eievees que celles in- 
diquees ci-dessus. Bs sont bases sur Temploi de ma- 
tieres grasses resistant aux temperatures plus eievees 
que le beurre de cacao, telles que graisse v6getale 
hydrogenee ou beurre de cacao modifie. Les produits 

25 obtenus selon de tels procedes n'ont toutefois jamais 
pu trouver de debouches pratiques (hormis leur em- 
ploi d'ordre militaire aux USA), car d'une f aeon gene- 
rale la consommation de matferes grasses k point de 
fusion superieur k la temperature du corps humain est 

so penible, tant au point de vue organoleptique qu'au 
point de vue digestion. 

■Le procede selon invention se distingue des pro- 
cedes connus par le fait que Ton hydrate, par ma- 
laxage, avec au maximum 15 «/o d'eau, un chocolat 



fondu, de manfere k obtenir un produit k structure as 
physique inversSe. 

Le procede consists done k preparer un chocolat 
k structure physique inverse par rapport au chocolat 
classique, e'est-i-dire un chocolat dont la structure 
n'est pas basee sur la rigidite de retat cristallin d'une *o 
masse graisseuse continue, mais sur une sorte de 
squelette constitu6 des matferes non grasses du cho- 
colat (proteines, sucres, etc.,) ce squelette ayant pour 
rdle d'absorber (comme le ferait en quelque sorte une 
eponge vis-^-vis de 1'eau) le beurre de cacao qui alors 45 
quelle que soit sa forme physique (solide ou fondue) 
ne pourra influer sur la rigidite de Tensemble. Cela 
est obtenu en ajoutant k une pate de chocolat fondu 
une certaine quantite d'eau, mais au maximum IS % 
dans le but d'hydrater les substances non grasses, pro- so 
tfines, sucres, etc, Cette hydratation est f aite par ma- 
laxage. 

Le produit ainsi obtenu reste dans les limites qui 
d6finissent le produit « chocolat ». II peut 6tre utilise 
tel quel, c'est-&-dire sous forme de poudre ou bien ss 
presse en formes desirees ou encore s6che et ensuite 
presse en formes deskees. Sa resistance k la chaleur 
est suffisante pour que les temperatures de Tordre de 
40° C puissent §tre atteintes. 

Cette resistance k la chaleur peut etre encore go 
augmentee en soumettant la poudre de chocolat k un 
broyage au moyen d'une broyeuse k cylindres. Ce 
broyage a pour but de distribuer l'eau sur toutes les 
particules non grasses et de relier physiquement, par 
collage, un certain nombre de ces particules les unes es 
aux autres. Ceci provoque une augmentation de la 
surface spedfique des particules non grasses et de- 
termine Tabsorption de la matfere grasse sur elles. 
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Le produit pulverulent ainsi obtenu est ensuite 
presse en formes desirees. n peut egalement &re s£- 
che avant le pressage. 

Le procede peut Stre mis en ceuvre par exemple 
o de la mani&re suivante : 

Exemple 1 : 

100 kg de chocolat fondu sont places dans un m6- 
langeur k galets oil Ton ajoute 5 % d'eau ; aprfcs en- 
viron 3 minutes le produit est sorti du melangeur et 
to peut Stre utilise tel quel ou bien s6ch£ et presse en 
fonnes desirees. 

Exemple 2 : 

On prepare le produit comme dans I'exemple 1, 
lequel aprfcs avoir tti sorti du melangeur est broyg 

» dans une broyeuse k cylindres. Le produit pulverulent 
ainsi obtenu est ensuite press6 en formes desirees. D 
peut egalement &re sech6 avant d'&re press6. 

Les chocolats obtenus selon les exemples ci-des- 
sus sont r&istants k la chaleur de sorte que les tem- 

20 pSratures de l'ordre de 40 k 50° C peuvent Stre at- 
teintes sans que leur resistance m&anique soit affec- 
tee. Or, indfipendamment du probfeme de la resis- 
tance m£canique du chocolat sounds k des tempera- 
tures elev6es, il existe un autre probteme qui est 

85 ceJui du blanchiment Le blanchiment consiste dans 
le fait qu'une certaine proportion de la graisse (beurre 
de cacao) contenue dans le chocolat, expulsSe vers la 
surface de celui-ci lorsqu'il est maintenu k une tem- 
perature 61ev&, tend k recristalliser, lorsque la tem- 

80 perature est abaiss6e, et provoque la fonnation d'un 
enduit blanc de caractfcre peu app6tissant 

L'invention a egalement pour but la preparation 
d'un chocolat resistant aussi bien au blanchiment qu'& 
la chaleur. Cela est obtenu en utilisant un chocolat 

89 fondu qui resiste au blanchiment Ce chocolat est 
obtenu en broyant dans une broyeuse k galets un 
melange de noisettes et/ou d'amandes, de sucre, de 
lait ecreme, de beurre fondu, de non gras du cacao, 
de beurre de cacao et de lecithine. La quantity de 

40 chacun des cons titu ants du m61ange, exprimee en 
pourcentage de la quantite du melange doit Store com- 
prise entre deux valeurs limites suivantes : 



Noisettes ou amandes 
Sucre 
45 Lait 6creme 
Beurre fondu 
Non gras du cacao 
Beurre de cacao 
L6cithitfe • 



5,25 k 6,25 % 

40 k 50 % 

16 k 20 % 

2 k 6 % 

2 k 10 % 

13,45 k 22,65 % 

0,1 k 0,3 % 



60 La composition du melange est determine en 
fonction de T£tat cristallin et est telle qu'aucune for- 
mation de 1'enduit blanc ne peut etre constat6e lors- 
que le chocolat resistant k la chaleur obtenu k partir 
de ce melange est sounds k une temperature eievee. 

65 n est evident qa'k la place du melange beurre 
fondu-lait ecreme, on pourrait utiliser le lait entier en 
proportion correspondante. 



Les exemples ci-aprfcs montrent la mise en oeu- 
vre du precede ; 

Exemple 3 : go 

On broie 6,22 kg de noisettes k 60 % de mati&res 
grasses avec 6,22 kg de sucre. La pate ainsi obtenue 
est deversee dans une broyeuse k galets dans laquelle 
on ajoute : 

36,04 kg de sucre 65 
20,6 kg de lait ecreme 

5,92 kg de beurre fondu 

9,35 kg de non gras du cacao 
15,65 kg de beurre de cacao 

0,3 kg de lecithine 7o 

Le produit obtenu est ensuite place dans un me- 
langeur k galets oil Ton ajoute 5 % d'eau. Aprfcs en- 
viron 3 minutes le produit est sorti du melangeur et 
peut Stre utilise tel que ou bien sech6 et presse en 
fonnes desirees. 75 

Exemple 4 : 

On prepare le produit comme dans 1'exemple 3, 
lequel aprfcs avoir ete sorti du melangeur est broyi 
dans une broyeuse k cylindres. 

Le produit pulverulent ainsi obtenu peut ensuite so 
Stre presse en fonnes desirees. II peut egalement 6tre 
seche avant d'etre presse. 

REVENDICATION 

Procede de fabrication d'un chocolat k l'6tat con- 
forme ou k l'etat de poudre resistant au ramollisse- 85 
ment sous Teffet de la chaleur, caracterise par le 
fait que Ton hydrate, par malaxage, avec au maxi- 
mum 15 % d'eau, un chocolat fondu de mantere k 
obtenir un produit k structure physique inversee. 

SOUS-REVENDICATIONS 00 

1. Procede selon la revendication, caracterise par 
le fait que le produit obtenu est ensuite sech6 et 
presse en formes desirees. 

2. Procede selon la revendication, caracterise par 

le fait que le produit obtenu est ensuite broy6 et 95 
presse en fonnes desirees. 

3. Procede selon la revendication et la sous-reven- 
dication 2, caracterise par le fait que le produit 
broye est d'abord sech6 et ensuite presse. 

4. Procede selon la revendication, caracterise par 100 
le fait que ledit chocolat fondu est obtenu par le 
broyage d'un melange comprenant 5,25 k 6,25 % de 
noisettes ou d'amandes, 40 k 50% de sucre, 16 k 
20o/o de lait eoreme, 2 k 6 % de beurre fondu, 2 k 
10% de non gras de cacao, 13,45 k 22,*65% de 105 
beurre de cacao et 0,1 k 0,3 % de lecithine. 

Etablissements Jacquemaire 
Mandataire: Milorad Vimic, Carouge-Gen&ye 



